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tosos stodko-kwasny z kolendra -
orientalna uczta dla zmystow

Delikatny %*o0so$ w stodko-kwa$nej marynacie z aromatyczng
kolendrg to prawdziwa uczta dla podniebienia. Ta wyjatkowa
kompozycja smakéw przeniesie Cie w kulinarng podréz na Daleki
Wschéd. Soczyste mieso tososia, otulone orientalng marynatg z
sosu rybnego, brazowego cukru i orzezZwiajgcego soku z cytryny,
zachwyca gtebig smaku i delikatnoscig. Obfita posypka ze
Swiezej kolendry i szczypiorku dodaje potrawie nie tylko
waloréw wizualnych, ale takze intensywnego aromatu.

Dla kogo?

Danie idealne dla mitosnikéw kuchni azjatyckiej oraz oséb
cenigcych sobie lekkie, a jednoczesSnie sycgce positki. tosos$
bogaty w kwasy omega-3 bedzie doskonatym wyborem dla dbajgcych
0 zdrowie, a prosta metoda przygotowania zadowoli nawet
poczatkujacych kucharzy.

Na jaka okazje?

Sprawdzi sie zardwno jako codzienny obiad dla rodziny, jak i
elegancka kolacja dla gosci. Dzieki wyjagtkowemu potgczeniu
smakow i efektownemu wygladowi, danie zrobi wrazenie podczas
uroczystych spotkan, nie wymagajac przy tym wielu godzin
przygotowan.

Czy wiesz, ze?

Kolendra, bedaca kluczowym sktadnikiem tej potrawy, jest nie
tylko Zréditem intensywnego aromatu, ale takze cennych
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sktadnikéw odzywczych. W kuchni azjatyckiej uzywana jest od
tysiecy lat, zardéwno jako przyprawa, jak i $rodek wspomagajacy
trawienie.

Dla urozmaicenia

Podawaj %*ososia z jasminowym ryzem lub kuskusem. Mozesz tez
eksperymentowa¢ z dodatkami — Swieza satatka z ogdérkiem i
awokado, grillowane warzywa Llub chrupigce placki z cukinii
doskonale uzupetnig charakter dania. Dla bardziej wyrazistego
smaku dodaj do marynaty odrobine startego imbiru lub ptatki
chili.



